Pro každou neděli a svátek 


vyzkoušené, lákavé pečivo! 


al 
—— 


Těsto kynuté s pečivovým práškem, křehké, 
"máslové. - Pečivo smažené v sádle, oplatky, 
piškoty, perníky, ovocné koláče atd. atd. ?w 
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Pýcha hospodyňky: 
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pěkně upečená buchta. 


Pečivo, 


i- bo upečené pečivo! Pýcha hospodyňky, požitek a radost ro- 
diny a hostí! Na každý příjemně obsazený a pěkně ozdobený 
stůl patří doma uchystané pečivo. Každá hospodyně se může pomoci 
dobrých receptů naučiti péci. Také při pečení platí: „cvik dělá mistra“. 
Ba, když si osvojila ta různá drobná tajemství tohoto umění, bude do- 
konce schopna podle své vlastní chuti recepty obměňovat a přetvářet. 
K tomu, aby se podařilo dobré pečivo, je třeba především času. Není 
možné upéci něco dobrého narychlo mezi dvěma jinými různými pra- 
cemi. Dále je k pečení třeba klidu a trpělivosti. Hospodyňka se nesmí 
dát zastrašit drobnými neúspěchy, vyskytujícími se při přípravě k vlast- 
nímu dilu. Špatně hořící nebo kouřící kamna nesmějí býti dnes, v době 


plynu a elektřiny, již žádnou překážkou. Drobná vydání za různé po- 
třeby k pečení, na příklad za různé formičky, bábovky a dortové formy, 
by si dnes měla dovolit každá dobrá hospodyně; před jejich nákupem 
by se měla přesvědčit, který druh nakupovaného předmětu je nejvýhod- 
nější. Ohnivzdorné sklo je dnes nejnovější materiál, z něhož jsou vyrá- 
běny pečivové formy. K tomu, aby se pečivo podařilo, velmi přispívá 
vhodná nádoba, v niž je pečeno; má vliv zvláště na hezký a lákavý 
vzhled. O tom, jak fungují kamna, je třeba přesvědčiti se ještě před 
začátkem práce. Je-li bedlivě dbáno všech důležitých pravidel, platí pro 
hospodyňku již jen: Chutě k dilu. Výsledek bude jistě dobrý. 


* * * 




























Jenom důkladné míšení zaručuje úspěch pečení. 


Příprava k pečení, 


Hlavní podmínky. 


Pečení záleží v obratnosti, s níž dovedeme správně připravit různá 
těsta. Tři podmínky je při tom třeba splnit: všechny přísady musí být 
čerstvé; příprava se musí diti přesně podle předpisu a vyhřátost trouby 


musí býti vyzkoušena. 


Přísady. 


Nejhlavnější těsta jsou: kynuté, máslové, křehké, piškotové, chlebové, 
vaječné atd.; jejich hlavní součástky jsou: máslo, mouka, vejce, mléko, 
cukr a různa koření, jakož i potřebné přísady k nakynuti. 
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Ohřívání potřeb. 


Těsta — vyjma těsto křehké a máslové — nutno 
připravovat na teplém místě. Jak bylo již řečeno, 
podmínkou, nezbytnou k upečení dobrého pečiva, je 
naprostá bezvadnost všech potřeb. V zimních mě- 
sicích je nutné všechny potřeby k pečení několik 
hodin před pečením ohřívat, to znamená postavit 
je v teplé mistnosti nebo blízko u kamen. Také 
tření, míšení těsta je nutno provádět na teplém 
mistě, aby na těsto nepřišel průvan. K ušlehání 
vaječného sněhu se dnes místo prosté šlehačky 
uživá praktičtějšího a rychlejšího přístroje k šlehání 


bílků. 
Mouka a cukr. 


Na pečení užíváme mouky a mletého cukru nej- 
lepších druhů. Chceme-li dostat jemné těsto, mu- 
síme obé po ohřatí prosít sítem. Jsou-li v mouce 
nebo v cukru drobné kuličky, je nutné vysypat 
mouku nebo cukr na plocho, často je promíchat, 
a teprve když úplně vyschly, prosít. K prosívání se 
dnes užívá moderního síta s prosivacím zařízením. 


Máslo. 


K pečení smí být ovšem použito másla jen úplně 
čerstvého. Aby se máslo pěnilo, staví se v míse, 
v niž bude třeno, na několik minut nad vřelou 
vodou. Musí změknout, ne však roztápět se. Potom 
se tře stále jednim směrem tak dlouho, až na něin 
naskakují puchýřky. 





Mouka smí být přidána teprve, když je máslo pěkně zpěněne. 


Vejce. E 


Vejce musejí být stůj co stůj Čerstvá; 


jediné špatné vajíčko pokazí celé těsto. - JO 4 
Proto se vejce nikdy nerozbíjejí přímo nad k 
mísou, v níž je těsto připravováno. Také * 
vejce je možno před rozbíjením položit na jí 
chvíli do vlažné vody s výjimkou těch, j 


z jejichž bílků má být utlučen sníh; taková 
vejce musejí zůstat studená. Vaječný sníh 
jest šlehati nejlépe na nějakém chladném 
místě; bílky na sníh vyléváme ze skořápek : 
přímo do misky, v níž budeme sníh šlehat. ži 


Koření. 


Do pečiva se užívá hlavně tohoto ko 
ření: vanilka, skořice, mandle, citrony, ct 
tronová kůra, citronát, hrozinky, kardo- 
mom. 

Také koření musí být čisté a zdravé. 

Mandle se spaří, oloupou a v potřeb- 
ném množství rozemelou nebo rozkrájejí. 

Citrony bývají odřeny na cukru a šťáva 
z nich vytlačována tlačítkem. 

Příliš mnoho citronové kůry kazí chut 
pečiva. 

Solit nutno těsto na pečivo opatrně, 
přece však musí být každé pečivo, má-li 
miti dokonalou chut, trochu osoleno. — 
Zvláště dobře chutná pečivo, do jehož 
těsta bylo kápnuto trošinku araku, rumu 
nebo koňaku. Toto lze doporučit zvláště 


u bábovek. 


Formy 
na pečivo. 


Dříve než se da- 
me do mišení těsta, 
musí být připravena 
forma nebo plech, 
aby pak těsto zby- 
tečně nestálo. Kaž- 
dou formu vytřeme 
čistě kusem papíru, 


vymastíme — řádně 
máslem a vysypeme Řetízky upevní mísu tak, že máme obě ruce 
strouhanou © žemlí, volné k míšení. 


mákem nebo man- 

dlemi. Zvláště třeba dbáti, aby forma byla dobře vymaštěna a vysy- 
pána, protože pečivo, promešká-li se nejvhodnější chvíle k jeho vynětí, 
se snadno připeče a nejde pak z formy. Jenom máslové těsto nepotře- 
buje formu vymaštěnou, protože má dostatek mastnoty v sobě. Těs- 
tem, v němž je droždí nebo pečivový prášek, nutno plnit formu je- 
nom do polovice, protože ještě při pečení nakyne. Plechové rozdělávací 
formy jsou ještě stale velmi účelné, protože okraj se dá snadno od- 
dělit ode dna a pečivo může klidně vychladnout, protože se, jak je to 
u jiných forem nevyhnutelné, při vyndávání nepohybuje a neroztřese: 
silně kynuté pečivo se těmito pohyby spadává, sráží. Také na pečivo 
s ovocem se rozkládací forma znamenitě hodí, protože má vysoké 
okraje, které brání, aby kousky ovoce nesklouzávaly. I na drobné pe- 
čivo Ize dnes dostat jednotné formy, které práci velmi zjednodušují, 
protože je v nich možno péci celou řadu menších kousků najednou. 































S novou mísou, připevněnou na okraj stolu, je míšení snadné a pohodlné. 





Míšení těsta. 


Těsto se misí v hluboké mise silnou vařečkou s dlouhou rukovětí. 

Buď si k tomu sedneme na stolici a mísu vezmeme mezi kolena, nebo 
misime na stole, na který jsme pod mísu rozprostřeli nějaké vlhké 
plátno, abychom zabránili popojíždění mísy. Každé těsto vyžaduje jiné 
doby k důkladnému promišení. Všeobecně je možno říci, že těsto je 
dobré, jakmile jsou všechny součástky, které do něho byly dány, dobře 
smíchány a promichány. Výjimku tvoří piškotové těsto, do něhož je 
třeba vajíčka mísit nejméně půl hodiny. Dnes se ostatně nejlépe mísí 
michacím strojkem nebo si mísu připevníme ke stolu řetízky, jež možno 
koupit v obchodě a jež nás ušetří držení mísy mezi koleny. 

Příliš dlouho trvající míšení není dobré. 
Těsto nesmí nikdy se lžíce téci; musí se 
krátce utrhávat. Hustší, pevnější těsto, kte- 
ré má být pečeno na plechu, se stejně jako 
těsto chlebové hněte rukou. Kynuté těsto, 
když bylo smíšeno s prvním těstem, nechá 
se ještě nějakou dobu kynout. Pečivo s pe- 
čivovým práškem se hned po míšení dává 
do trouby. 





Zkouška tepla. 

























Je-li trouba správně vytopena, mů- 
žeme vyzkoušeti tím, že do ní strčí- 
me kousek papiru. Zežloutne-lí brzy, 
je to správné teplo pro těsto kynuté 
a máslové; zežloutne-li pomalu, je 
trouba dobře vyhřáta pro pečivo, kte- 
ré má více schnouti než péci se. 

Je-li příliš silně vyhřáta dolní po- 
lovice trouby, doporučuje se u kamen 
na uhlí podložit pod formu nějaký 
kámen; je-li v horní polovici teplo 
příliš slabé, nutno je zesilovat strká- 
ním snadno hořícího klestí do otvoru 


nad troubou. 













Moderním přístrojkem ušleháme bílky velmi 
rychle. 


O pečení. 


Úspěch pečení závisí na správné te- 
plotě trouby. Příčinou mnohého nezdaru 
při pečení bývá nevhodná teplota při 
vkládání formy do trouby. Různá těsta 
vyžadují různých teplot. Těsto s droždím, 
dříve než se do trouby vloží, dobře naky- 
nuté, potřebuje silný žár, protože se musí 
hned začíti peci. Není-li trouba dosti vy- 
hřáta, těsto opadne a pečivo se nepodaří. 

Těsta s pečivovým práškem smějí být 
vkládána jenom do mírně vyhřáté trou- 
by, protože prášek účinkuje zvolna, takže je nutné, dříve než se začne vlastní pe- 
čení, nechat těstu dosti času k nakynuti. Vsuneme-li těsto s pečivovým práškem do 
trouby příliš horké, srazí se a nenakyne. 

Piškotové těsto potřebuje s počátku prudký žár, který musí být pozvolna zesla- 
bován. Třením bylo těsto „uvedeno do pohybu“ tak důkladně, že je již takřka na- 
kynuté a musí se, podobně jako těsto s droždím, hned začíti péci. Nestane-li se to, 
těsto se srazí a pečivo je pak „mazlavé“. Těsto máslové musí být, aby pečivo bylo 
lehké a sypké, pečeno velmi rychle ve velmi prudkém žáru. 

Moderní hospodyňka užívá, je-li jí to jen trochu možné, elektrické nebo plynové 
trouby. Teplo, vyhřátí trouby, lze vyzkoušet nejlépe pomocí kuchyňského teplo- 
měru. V moderních troubách bývá postaráno o potřebné svrchní teplo. 


Pečivový prášek vsypzm: do mouky. 


Posýpátko k ozdobě pečiva. 


Svaříme Vg kg cukru, který jsme před tím ponořili do vody. Když přestane být 


Upečeno. 


Je-li pečivo již upečeno, můžeme zji- 
stiti tím, že do něho vpíchneme tenounké 
dřívko. Zůstane-li na něm těsto, není je- 
ště dopečeno. Při tom nesmí být pečivo 
vytaženo z trouby. INechávat pečivo 
v troubě dele, než je třeba, není výhodné, 
protože příliš vyschne. 


Hotové pečivo. 


Jakmile je pečivo z trouby vytaženo — 
přesnou dobu pečení nelze všeobecně ří- 
ci, protože je u každého druhu pečiva 
jiná — necháme je asi 10 minut stát ve 
formě někde na teplém místě a potom 
je vyklopíme, pokud možno na sito, aby 
vychladlo stejnoměrně na všech stranách. 
Dá-li se těžko vyklopit, prostřeme na 
formu studenou, navlhčenou plachetku. 
Pečivo můžeme uschovat na chladné mí- 
sto teprve tehdy, když již úplně vy- 
chladlo. 


Uschovávání pečiva. 


Dobře uzavřené skleněné nebo porcu- 
lánové nádoby se nejlépe hodí k uscho- 
vání pečiva; také v plechových krabicích 
se uchová dlouho čerstvé, ale je nutné 
občas je dobře vymýt horkou vodou, 
dobře vysušit a vyvětrat. 

Kynuté pečivo s ovocem chutná nej- 
lépe čerstvě upečeno. Takové starší pe- 
čivo je možno po několika dnech znovu 
opéci, ale ztrácí tím na chuti. 





, , kdo | A A i < > A 4 . „ vf. v M 
horký, dáme ho plnou lžíci na Vg kg máku a mícháme to tak dlouho, až celá směs PřitlomíšEkíouku pozh us RR EL uzpzlstaly zalěřé 


začne chladnout. Tak to děláme asi osmkrát, až je spotřebován všechen cukr. 
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větší kousky. 


Těsto s dvoždím. 


Droždí. 


Potřebné množství droždí musí být uplně čerstvé, ne tedy 
nakyslé a suché. Večer před pečením je polejeme trochou stu- 
dené vody, čímž ztratí svou ostrou, nepříjemnou chuť. Před 
použitím vodu slijeme a rozmicháváme droždí s vlažným 
inlékem nebo s vlažnou vodou (obé nevařené) a s trochou 
cukru tak dlouho, až je z toho jednotná tekutina. 


První těsto. 


Takto připravené droždí se misí se Čtvrtinou potřebné 
mouky a s vlažným, ale ne vařeným mlékem. Toto, tak zva- 
né první těsto, přikryjeme plachetkou a postavíme někam 
na teplé místo, až hodně vysoko nakyne. Řádné nakynutí 
tohoto těsta podstatně přispívá k tomu, aby se pečivo po- 
dařilo. 

Zatím si dobře připravujeme ostatní přísady. Napřed mu- 
sejí být všechny (máslo, mouka, cukr) nahřáty. I mísu 
trochu nahřejeme. Mléko je vlažné, ale nevařené. Přísady 
mírně promícháme a potom je smísíme s hotovým prvním 
těstem. Mísime vždy jediným směrem. Těsto je dobré, jak- 
mile puchýřovatí a nelepí se na lžíci. Chuť pečiva lze zlepšiti 
tím, že za chvíli po míšení těsto vytlučeme. To se dělá tak, 
že shrábneme těsto s okraje mísy, vytáhneme je do výše a 
pak zase srazíme dolů. Tak rychle pokračujeme zabírajice 
stále hlouběji a hlouběji tak dlouho, až takovým způsobem 
vytlučeme všechno těsto; opakujeme to několikrát. 

Je třeba dbáti, aby těsto nebylo příliš soleno, je-li slané již 
máslo. Hrozinky a jiné podobné přísady zamísíme do těsta 
krátce před zakončením mišení. 

Když je těsto s dostatek promíšeno, naplníme jím vyma- 
štěnou formu, postavíme ji na teplé místo, přikryjeme ji dva- 
krát přeloženou plachetkou a necháme ji tak hodinu stát, až 
těsto nakyne. 


Obyčejné těsto. 


1 kg mouky, 2 vejce, 80 g másla, 50 g cukru, 30 g droždí, 
10 g soli a V4 litru vlažného mléka, nebo, kdyby těsto bylo 
příliš tuhé, mléka trochu více. Když jsme si, jak již popsáno, 
připravili první těsto, dobře to všechno smícháme, promísíme 
a těsto vytloukáme tak dlouho, až se hladce odlupuje od 
lžíce. 


Jemné těsto s droždím. 


150 g másla, Vg kg cukru a 2 celá vejce mísíme dohro- 
mady tak dlouho, až to vše má smetanový vzhled; při tom 
přimícháváme vejce a cukr k máslu postupně. 

Již před tím jsme si připravili první těsto s jedním va- 
jíčkem. Toto první těsto pak dobře promísíme s připravenou 
máslovou kaší, přidáme k tomu 4 kg mouky a necháme to 
vše jako obyčejně nakynout. 


Jiná těsta 
zpracovávaná obvyklým způsobem: 
1 kg mouky, V4 kg másla, 6 celých vajec, 4 žloutky, 10 g 
soli, 20 g cukru, 30 g droždí. 


1 kg mouky, 7 vajec, 280 g másla, 50 g cukru, 15 g soli, 
35 g droždí. 





Má-li se pečivo podařit, těsto s droždím musí pěkně puchýřovatět. 
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Je-li upečeno, zkoušíme dřívkem. 
Nezůstane-li na něm zádné těsto, je pečivo hotovo. 


Bábovka. 


Ze 200 g mouky a 30 g droždí připravíme si první těsto. Zatím 
utřeme 300 g másla a Vg kg cukru, postupně do toho dáme 6 vajec 
a pak do toho rozmísíme 10 g hořkých mandlí, 300 g mouky a trochu 
strouhané citronové kůry. Potom k tomu přidáme první těsto a mísíme 
to vše tak dlouho, až se těsto odlupuje od mísy. Nakonec do toho 
vsypeme 50 g drobně rozkrájeného citronátu, 150 g hrozinek a 150 g 
korintek. 


Jemná bábovka. 


V šálku mléka rozpustíme 45 g kvasnic. V2 kg másla se tře, až pění, 
a pak se do něho dají 3 celá vejce, 3 žloutky, 150 g cukru, Vg kg ko- 
rintek a právě tolik hrozinek, 15 g soli, 50 g sukkady, 15 g tlučených 
hořkých mandlí, lžíce vanilkového cukru, trochu strouhané citronove 
kůry, trochu muškátového květu, 3 lžíce koňaku a to rozpuštěné droždi; 
nakonec se to vše smísí s */; kg nejlepší pšeničné mouky (prosívané). 
Foto těsto musí být dobře vytlučeno, aby bylo správně kypré. V más- 
lem vymaštěné a tlučenými mandlemi vysypané formě musí na teplém 
místě nakynout a pak se ve stejnoměrné teplotě do světlehněda peče. 
Po vyklopení posypeme bábovku jemně mletým cukrem, nad nímž při- 
držíme rozžhavenou lopatku, takže cukr se speče a bábovka vypadá 
jako polévaná. 





Těsto ve formě přikryjeme plachetkou, 
aby na ně před vložením do trouby nepřišel průvan. 


Mazanec. 


Součástky: %4 kg mouky, 200 g másla, 150 g cukru, 3 vajíčka, 
trochu soli, šťáva z jednoho citronu a trochu ostrouhané kůry z něho, 
špetka muškátového květu, 150 g sulránek, 130 g korintek, 100 g slad- 
kých a 10 g hořkých mandlí, obě na hrubo rozlámané, 30 g drobných 
citronátových krychliček, tři veliké lžíce rumu nebo koňaku, přesný půl- 
litr mléka, 50 g kvasnic. Na pomaštění 50 g másla, na posýpání 100 g 
mletého cukru. 

Příprava: Po přichystání prvního těsta (obvyklým způsobem) roz- 
mícháváme dohromady střídavě a zvolna všechny součástky a pak těsto 
mísíme a vytloukáme tak dlouho, až na něm naskakují puchýře a až se 
nechytá na mísu. Těsto musí být poměrné husté, protože mazanec by 
se jinak roztekl příliš na plocho a do šířky. Z těsta uděláme jeden nebo 
dva podlouhlé, na koncich se zužující bochníky, hodíme je na plech a 
necháme je jako obvykle kynout. Potom vtiskneme do prostředka ně- 
jaké prkénko, polovici těsta stlačíme, mazanec potřeme vodou, přira- 
zime stlačenou polovici ke středu a znovu to postavíme kynout někam 
na teplé místo. Potom potřeme mazanec mírně roztopeným máslem a 
v řádně vyhřáté troubě jej hodinu až hodinu a čtvrt pečeme. Jakmile je 
mazanec vytažen z trouby, hned jej zase pomastíme máslem a posy- 
peme mletým cukrem. 





Pletenec se pak spojí do věnce. 





Plněná buchta do věnce. 
Součástky: 500 g mouky, 400 g másla, 150 g cukru, 2 až 
3 vajíčka, trochu soli, tři polévkové lžíce růžové šťávy, "4 
litru mléka, 25 g droždí. Na posypání: 125 g cukru, 125 g 
sultánek, 100 g korintek, 50 g drobně rozkrájeného citronatu, 
větší špetku mleté skořice; na potření jeden žloutek. 
Připrava: Těsto se udělá dosti husté, aby se z něho daly 
vyválet tři asi 3 prsty tlusté a 15 cm široké pruhy, jež po- 
třeme rozpuštěným máslem. Očistíme hrozinky a sultánky a 
smícháme je s ostatnim kořením. Potom rozdělíme koření na 
jednotlivé pruhy těsta, pruhy volně stočíme — aby měly 
dost mista na kynutí —- spleteme je všechny tři do věnce, 
položíme na vymaštěný plech, přikryjeme jej plachetkou a 
dáme jej kynout na teplé místo. Potom potřeme věnec va- 
jičkem, pečeme jej hodinu v dobře vytopené troubě a před 
krájením jej posypeme mletým cukrem. 


Posypaný koláč. 


jička, trochu soli a strouhaná kůra z polovice citronu, trochu kardo- 


momu, V4 | mléka, 30 g 
droždí. — Posýpátko: 200 g 
mouky, 180 g másla, 125 g 
cukru, 2 kapky mandlového 
oleje, špetka mleté skořice. 
Připrava. Všechny součást- 
ky — máslo musí být měk- 
ké — se zpracují na vále ve 
vláčné těsto. Potom se k ně- 
mu přidá droždí, rozmíchané 
ve vlažném mléce, a těsto je 
hněteno tak dlouho, až se 
pěkně odlupuje od ruky. Pak 
těsto na prst vyválime nebo 
namoučenýma rukama stej- 
noměrně roztahneme na vý- 
maštěný plech, přikryjeme je 
plachetkou a postavíme na 
teplé místo bez průvanů, na 
němž je necháme 50 až 60 
minut kynout. Potom je na- 
třeme rozpuštěným máslem 
nebo rozkvedlaným žlout- 
kem, posypeme posýpátkem 
a necháme v prostředním žá- 
ru 25 až 35 minut péci. Upe- 
čený koláč posypeme mirné 
jemně mletým cukrem a ne- 
cháme jej v prudce vyhřáté 
troubě, aby se cukr zlatožlutě 
opálil. — Příprava posýpát- 
ka: mouka, cukr a přísady se 
v míse smichají, polejí mírně 
roztopeným máslem, znovu 
pomichají a za chvilku potom 
děláme z tohoto tístka v tu- 
kou asi jako hrášek veliké 


drobky. 


Hrozinky musejí být v těstě 
stejnoměrně rozděleny. 


připravíme tuto směs: 
k cukru, 125 g sladkých mandlí; anebo: 125 g másla, 125 g cukru a 125 g 
Recept. Těsto: 500 g mouky, 100 g másla, 100 g cukru, 1 nebo 2 va- mandlí. 





Před pečením potřeme věnečky rozkvedlaným vejcem. 


Mandlový koláč. 





Recept: Kynuté těsto jako u 
předcházejícího koláče, ale jenom 

20 g droždí. Nahoru na koláč si 

250 g másla, 250 g cukru, špetku vanilkového 


Postup: Rozložíme těsto na půl prstu do tloušťky na čistý plech, 


stejnoměrně na ně rozdělíme 
připravenou teplou směs a 
dáme to vše kynout do tepla. 
Péci je nutno v dobrém žáru, 
aby koláč příliš nevyschl. 
Příprava směsi: (Oloupané 
mandle rozetřeme velmi jem- 
ně s několika kapkami mlé- 
ka, v hrníčku rozpustíme 
máslo, cukr a vanilkový cukr 
v něm necháme rozpustit a 
pak to vše smícháme s man- 
dlovou kašičkou. 
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Ovocný koláč. 


Recept: Kynuté těsto, ale 
jenom 20 g droždí a žádnou 
citronovou šťávu. Na koláč: 
1 kg švestek a 125 g skoři- 
cového cukru. 

Postup: Připravuje se po- 
dobně jako posýpaný koláč. 
Švestky otřeme nebo umyje- 
me, rozpůlime a pecky z nich 
vybereme. Potom klademe na 
těsto, potřené máslem, půlky 
švestek vnitřkem nahoru těs- 
ně vedle sebe, přikryjeme 
plech plachetkou a necháme 
koláč kynout. Pak jej posy- 
peme skořicovým cukrem a 
pomalu pečeme. 











Praménky těsta splétáme v pletence. 


Těsto S bečivovým 
práškem. 


Učelem pečivového prášku je nakynutí těsta. 
Práce je s ním jednodušší a pohodlnější než s drož- 
dím a také úspěch je jistější. Používá se podle 
množství mouky 10 až 15 g bikarb. sody a na špič- 
ku nože kyseliny vinné, anebo hotový pečivový prá- 
šek (asi 20 g na 4 kg mouky). 

Jednotlivé potřeby nemusejí být před použitím 
ohřívány. Miísit se musí stejnoměrně a stále jedním 
směrem (aspoň 14 hodiny na jednoduchou buch- 
tu). Do těsta s pečivovým práškem možno dáti, 
aniž tím jakost pečiva utrpí, méně vajec než do 
těsta zadělaného s droždím. 

Trouba má být vytopena uprostřed. Toho do- 
sahneme tím, že na dno trouby rozložíme asi 5 cm 
silnou vrstvu jemného písku, abychom ztlumili 
spodní žár. Je-li vrchní žár příliš silný, přikryjeme 
formu nebo plech silnějším nebo slabším papírem, 
podle toho, jak je svrchní teplo veliké. Dříve než 
pečivo vyklopíme z formy, musíme je v ní nechat 
pomalu vychladnout. 





Smistme mouku s máslem. 


Pečivový prášek přimísíme naposledy. 


Bábovka. 


4 vajíčka, 3 kg pšeničné mouky, /g kg brambo- 
rové mouky, 100 g másla, 100 g sádla, 200 až 250 g 
cukru, strouhaná kůra z V citronu, šálek studeného 
mléka, 10 loupaných postrouhaných hořkých 
mandlí, 1 pečivový prášek. Máslo se se sádlem ro- 
zetře ve smetanově zpěněnou směs, pak se k nim 
střídavě přimíchává žloutek, mouka, mléko a citro- 
nová kůra. Těsto se mísí půl hodiny jedním smě- 
rem. Pečivový prášek a hustý sníh z bílků se při- 
misí naposledy. Bábovku pečeme v prostředně vy- 
hřáté troubě hodinu. 


Pomáháme rukama. 


Křehké těsto: 


Královská buchta. 


Recept: 500 g mouky, 500 g rozpuštěného másla, 500 g 
cukru, 8 až 10 vajec, trochu soli, šťáva a strouhaná kůra 
z jednoho citronu, 100 g drobně nakrájeného citronátu, 
100 g korintek, 75 g sladkých a 15 g hořkých, loupaných, 


jemně rozdrobených mandlí, na špičku nože pečivového 


prášku. 

Postup: Do másla, pěkně vláčně 
rozetřeného, dáváme postupně vždy 
žloutek a vrchovatou Ižici cukru, a 
stále to vše dobře rozmícháváme. 
Potom také pozvolna přisypáváme 
mouku smíchanou s  pečivovým 
práškem. Teprve potom také ostat- 
ní přísady a nakonec hustý sníh 
z bílků. Těstem pak naplníme po- 
dlouhlé, máslem vymaštěné, bílým, 
také mastným papírem vyložené 
menší, hlubší plechy a pečeme je 
115 až 2 hodiny pěkně do tmavo- 
žluté barvy. Vychladnouti musí ve 


formě. 


Vánočka. 


Recept: Těsto jako u bábovky, 


ale bez koření a bez hrozinek. 


Postup: Těsto rozdělíme ve tři 
nestejné dily. Z největšího dílu udě- 
láme čtyři prameny, jež spleteme 
v plochou pletenku; z druhého 
dílu uděláme tři prameny a z nich 
pletenku a z nejmenšího dva pra- 
meny, jež také spleteme. Pletenky 
pak položíme na sebe na vymaštěný 
plech (nejširší dolů, nejužší naho- 
ru), mírně je na sebe přitiskneme a 
postavíme je kynout do tepla. Po- 
tom potřeme vánočku rozkvedla- 
ným žloutkem a posypeme ji jemné 
strouhanými mandlemi nebo bílým 
mákem a pečeme ji v mírně vyhřáté 


troubě. 


Častěji těsto obracíme. 


























„Běů 
pe 


Větší množství těsta zpracovávame v necičkach. 
* 


: Křehké těsto. 


Toto těsto obsahuje v poměru k ostatnim součástkám 
mnoho másla. Nesmí být dlouho hněteno; přísady musejí být 
velmi rychle promíchány, aby směs zůstala hodně křehká, 
protože clouhým míšením těsto houstne a tuhne. INasypeme 
mouku na vál, uděláme do ní důlek, dáme do něho rozkou- 
skované máslo a nožem přihrnujeme mouku od krajů na má- 
slo, promícháváme je spolu, potom pomáháme pravou rukou, 


častěji těsto obracíme a při tom stále se všech stran ke středu 


Pomoci válku přeneseme těsto opatrně na plech. 


rychle podsypaváme moukou, až je všechna smíšena s máslem. Potom postavíme 
těsto do chladna, kde může státi 1 celou noc. 

Recept: 250 g mouky, 250 g másla, 70 g cukru, skleničku rumu, půl větší skle- 
nice studené vody. 

Těsto se promíchává, nehněte, a peče se v prostředně vyhřáté troubě. 


Koláče s ovocem. 


14 kg mouky, 3g kg másla, 50 g cukru, 4 žloutky, sklenička bílého vína. Do 
mouky uděláme důlek a dáme do něho cukr, víno, žloutky, trochu strouhané ci- 
tronové kůry a dobře vyprané, rozdrobené máslo; to vše rychle smísíme v hladké 
těsto, jež necháme až do pečení odpočívat v chladnu. Na těsto klademe různé 
ovoce, v létě Čerstvé, v zimě zavařené. 


Máslová buchta z bílého houskového těsta. 


U pekaře koupíme 114 kg jemného houskového těsta; přidáme k němu V4 kg 
rozpuštěného, ještě teplého másla, 3 polévkové lžíce prosivaného cukru, 2 ohřátá 
vajíčka, na špičku nože muškátového květu a V4 kg hrozinek nebo korintek, jež 
jsme před tím dobře očistili; z toho všeho uděláme rychle těsto, které však nesmí 
být dlouho zpracováváno. Potom je rozprostřeme na plech, přikryjeme plachetkou 
a necháme dobře nakynout. Před pečením posypeme buchtu hrubě utlučeným cu- 
krem se skořicí a droboučkými kousky másla (asi /g kg). Buchta se rychle opeče 
a postřiká trochou vína, růžové šťávy nebo cukrové vody. Nejlépe chutná docela 
čerstvě upečená. 


Zádný svátek v rodině bez babovky! 


Máástové těsto. 


Příprava. 


Abychom udělali dokonalé máslové těsto, je třeba, aby pšeničná 
mouka byla velmi dobrá, jemně prosívaná a docela suchá. Dále nutno 
použit jen dobrého, tuhého, ne příliš mastného másla. Půl kila tako- 
vého másla den před pečením pečlivě propereme ve studené vodě, a 
pak je hněteme s vodou tak dlouho, až je zase docela suché. Potom 
z něho uděláme podlouhlou, ne příliš tlustou placku, zabalíme ji do 
čistého plátna a položíme ji do studena, v létě na led. V zimě nesmí 
být máslo příliš tvrdé, protože by se dobře nevázalo s těstem. Zvláště 
je třeba dbáti, aby těsto bylo stále v chladnu; v létě je nejlépe dělat je 
ve sklepě, nebo na chlazené kamenné desce. Nasypeme na vál na hro- 
mádku 14 kg mouky, uděláme do ní důlek, do něho nalejeme šálek 
studené vody a hněteme pak mouku s vodou tak dlouho, až dosta- 
neme tuhé těsto. Vál i válek poprášíme zlehka (ne příliš mnoho) 
moukou a vyválíme těsto asi na půl prstu. Potom položíme na těsto 
včera připravené máslo a zabalíme je do něho tak, že to celé pak vy- 
padá jako obálka. A teď se začne válení, zpracovávání máslového 
těsta. Nutno při tom dbáti, aby se válení dálo opatrně a stejnoměrně 
tak, aby válek jezdil stále jedním směrem od těla. Když je těsto dost 
na tenko vyváleno, takže tvoří veliký obdélník, složí se tak, aby na sobě 
ležely tři vrstvy těsta, a nechá se l až %4 hodiny „odpočívat“. Za- 
kryjeme těsto čistým plátnem a postavíme je i s válem někam do stu- 
dena, nejraději do ledničky. Potom znovu poprášíme jemně a opatrně 
vál i válek moukou a ještě jednou vyválime těsto na tenko, znovu je 
třikrát přeložime a zase je necháme přesně jako před tím 4 až %4 ho- 
diny v chladu klidně ležet; pak to opakujeme znovu, dohromady asi 












Máslo zabalíme do rozváleného těsta. 


čtyřikrát. Ve zvláštních případech ještě častěji. Pak je těsto připraveno 
k použití. Napřed je ještě jednou postavíme do studena. Zvláště je 
třeba při tom dbáti, aby se při poprašování nebralo mnoho mouky, 
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Do důlku v mouce nalejeme studené vody. 


protože těsto pak snadno příliš vysychá a v troubě nenaskočí. Při vá- 
lení nesmi máslo nikdy vyklouznouti z těsta. Vál i válek musí být stále 
úplně suché. 

Výsledkem správného válení je, že vznikne řada stejnoměrně nad se- 
bou položených vrstviček másla a moučného těsta. Trouba musí být 
horká, ale ne přehřátá, a dobře uzavřená. Je-li trouba příliš chladná, 
máslo vyběhne a těsto nenaskočí; je-li příliš horká, naskočí těsto příliš 
rychle, příliš zhnědne, nepropeče se dobře a nakonec se spadne. Jsou-li 
dány všechny předpoklady správně, máslo se rozpustí, rozteče a zdvihne 
jednotlivé vrstvy těsta, které při tom máslo pozvolna 
do sebe vsáknou. Tak vzniknou lístkové vrstvičky. 
Toto máslové těsto se před vkládáním do trouby na- 
tírá žloutkem, aby mělo pěknější barvu, ale kraje na- 
tirány nebývají, protože to bránivá naskakování vrství- 
ček. Doporučuje se také přidat do těsta několik lžic 


rumu nebo koňaku. 


se 


Máslové těsto musí být několikrát důkladně rozváleno. 


Půlměsíčky 
z máslového těsta. 


Čtyřikrát rozvalené máslové těsto vyválime 
do tloušťky 4 mm a vykrájíme z něho vroub- 
kovaným nebo hladkým kulatým tvořitkem ko- 
lečka, ktera pak ještě jednou půlíme v půlmě- 
sičky. "Toto pečivo pak klademe na plech, po- 
stříkaný studenou vodou, potřeme je mírně vej- 
cem (okraje nechat suché) a pečeme stejno- 
měrně v mírně vyhřáté troubě do světlohněda. 


Máslové těsto 
na francouzský způsob. 


(Rychlá příprava.) 
Uhněteme 250 g mouky s 500 g másla a po- 


stavíme těsto do studena. Mezitím uděláme 
z 250 g mouky, 3 žloutků, 3 polévkových lžic 
bílého vína, trochy soli a potřebné sladké sme- 
tany vláčné těsto, rozválíme je a zabalíme do 
něho mouku prohnětenou s máslem. Toto těsto 
pak pětkrát po sobě bez přerušení rozválíme a 
poskládáme a potom hned z něho pečeme. 


Máslové těsto 
s kyselou smetanou. 


V kg mouky, 2 kg másla, 3 žloutky, 4 | 
kyselé smetany, 4 Ižice bílého vína a trochu 
soli. Máslo dobře vypereme a potom hněteme, 
až je zase úplně suché. Potom je smísime s Vg 
kg mouky, vyválíme těsto v pravoúhlou placku 
a postavíme je do studena „odpočivat“. Teprve 
potom přidáme k těstu ostatní mouku, žloutky, 
smetanu, víno a sůl, a smisíme to vše v hlad- 
ké, stejnoměrné těsto, které musí znovu odpo- 
čivat v chladnu. Za čtvrt hodiny vyválíme těsto 
do čtyřůhelníku, zabalíme do něho máslo (jak 
svrchu popsáno) a pokračujeme dále, jak je 
udáno v předpise pro dělání máslového těsta. 


Cukrové preclíčky. 


Dělávají se ze zbytků máslového těsta, z nichž rukama upleteme preclíčky. 
Porirají se žloutkem, posypávají hodně hrubým cukrem a pekou do žluta. 


PV 
Zaječí uši. 

Vyválíme máslové těsto asi na 1/4 cm a nakrájíme z něho 1 cm široké a 
10 cm dlouhé proužky. Proužky klademe na plech, potřený vodou, na řeznou 
plochu. Prohneme je trochu, natřeme žloutkem a pečeme v dobře vyhřáté 
troubě. Při kladení na plech třeba dbáti, aby proužky neležely příliš blízko 
u sebe, protože při pečení se rozběhnou spíše do šířky než do výšky. Po upe- 
čení je tence natřeme cukrovou polevou, do níž jsme přimíchali růžové nebo 
pomerančové vody, a necháme je oschnout v troubě. 


Smetanové trubičky. 


Z, tence rozváleného máslového těsta nakrájíme podlouhlé obdělníčky, sto- 
číme je do trubiček nebo namotáme na plechové trubičky a pečeme je v horké 
troubě. Potom, když trubičky trochu vychladly, vyškrabeme opatrně z jejich 
prostředku nedopečené těsto a po úplném vychladnutí je plníme smetanovým 
sněhem nebo krémem. ——— 


Hotové trubičky. 
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Piškotky snadno sundáme, navlhčíme-li 
pod nimt papir. 


Pžškotové těsto 


Příprava piškotového 
těsta. 


Mícháme aspoň půl hodiny 16 
žloutků s 250 g cukru, přidáme k to- 
mu trochu citronové kůry, šťávu z 
jednoho citronu a asi 15 g kardomo- 
mu, a to vše mísíme tak dlouho, až je 
to řádně zpěněno a až to dělá vzdu- 
chové bubliny. Nakonec se přidá 
sníh z bílků a %$ kg nejjemnějšího 
mletého cukru. Forma musí být hod- 
ně vymaštěna máslem, vysypána jem- 
ně umletou houskou, znovu přetřena 
mírně rozpuštěným máslem a vysy- 
pána hrubší houskou. Teprve potom 
dáme těsto do formy a pečeme je asi 


hodinu v pravidelném, velmi mírném teple. Piškoty musí vypadat vždy světlo- 
žlutě. Teplo v troubě vyzkoušíme nejlépe kusem papíru, který smí zhnědnouti 


teprve za několik minut. 


Jiné piškotové těsto. 


15 čerstvých vajec, 1 citron, 250 g prosívaného cukru, 250 g jemně mletého 


cukru. 


Z, bílků ušleháme hodně hustý sníh; do žloutků rozmícháme trochu strouhané 
citronové kůry a šťávu z jednoho citronu a přiléváme je pomalu do sněhu, který 
při tom stále ještě šleháme. Potom přidáme hrubší a nakonec jemně mletý cukr. 
Vejce se rozmichávají s cukrem jen tak dlouho, až se s nimi cukr smísí. Peče se 


jako v předešlém receptě. 
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Po navlhčení piškotky opatrně odlupujeme. 


Piškotová buchta. 
Recept: 500 g bramborové mouky, 400-—500 g másla, 500 g 


cukru, 6 až 8 vajec, trochu vanilkového cukru, 1 až 2 lžíce ru- 
mu, araku nebo koňaku. 

Postup: máslo roztíráme s vanilkovým cukrem, až pění. Po- 
tom do něho rozmicháváme střidavě polévkovou Ižici cukru, po- 
lévkovou lžíci mouky a 1 vejce. Těsto musí být mícháno aspoň 
40 až 60 minut. Nakonec do něho vmícháme koňak a pečeme 
buchtu ve formě, vymaštěné a poprášené moukou, asi 30 až 
35 minut v prostředně vyhřáté troubě. 


Piškotový závitek. 
Recept: 125 g mouky, 25 g cukru, 5 neb 6 vajec, ostrouhaná 
žlutá kůra z polovičky citronu. Nádivka: několik polévkových 
lžic dobré, červené marmelády. Na posypání 1/; šálku lámaných, 
v troubě do světlohněda upražených mandlí a 125 g cukru. 
Příprava: Jemně prosetý cukr, žloutky a citronovou kůru tře- 
me aspoň půl hodiny, až dostaneme směs řádně hustou a pění- 
vou. Potom k tomu za ustavičného mí- 
chání dáme (na dvakrát nebo na tři- 
krát) hustý sníh z bílků a nakonec to 
zlehka promícháme prosívanou mou- 
kou. Tuto směs rozložíme na plech, vy- 
ložený čistým, mírně máslem natřeným 
papírem, a to ve vrstvě stejnoměrně sil- 
ně. Pak to pečeme v mírně vytopené, 
troubě (asi 100%). Když vyjmeme upe- 
čený piškot z plechu, obrátíme jej, na- 
třeme horní (v troubě spodní) stranu 
marmeládou, ještě za tepla piškot rych- 
le a pevně po délce stočíme a zabalí- 
me do bílého papíru. Když vychladl, 
sundáme papír, potřeme závitek mar- 
meládou a posypeme jej mandlemi. Pak 
se krájí na libovolně silná kolečka. 
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Pěkne vydařený piškotový závitek. 


Čokoládový piškot. 


Recept: 125 g mouky, 125 g bramborové mouky, 125 g másla, 250 g 
cukru, 2 vajíčka, trochu vanilkového cukru, 4 polévkové lžíce mléka, 
2 polévkové lžíce strouhané čokolády, 14 kávové lžičky sody. 

Příprava: Do másla, pěnivě utřeného, dáváme postupně po malých 
dávkách cukr a žloutek. Potom z toho a z hustého bilkového sněhu, 
z prosivané mouky, koření, čokolády a mléka uděláme těsto, které má 
být zpracováváno aspoň 40 minut. Tento piškot pečeme pomalu ve vy- 
maštěné, máslem natřeným papírem vyložené podlouhlé formě. 

Jiný druh čokoládového piškotu děláme tak, že rozdělíme těsto na 
dva dily a jenom jeden z nich promisime čokoládou; potom vložíme 


těsto do formy po vrstvách, takže piškot vypadá pak černobíle, resp. 


Piškotky. 


Recept: 150 g mouky, 150 g cukru, 5 nebo 6 vajec, vanilky nebo 


žlutě. 


strouhané citronové kůry podle libosti. 

Připrava: Prosivaný, jemný cukr, žloutky a koření místme 30—40 
minut, až pění. Potom tuto směs smisíme s hustým bílkovým sněhem 
a s prosivanou moukou. Tímto řídkým těstem naplníme papírový nebo 
plátěný sáček, opatřený na konci otvorem (asi v obvodu prstu), anebo 
hladkou plechovou trubičkou a vystřikáme na pomoučený plech nebo 
na bílý papír 8 cm dlouhé a asi centimetr silné tyčinky, posypeme je 
cukrem, přebytečný cukr kolem piškotů smeteme, vsuneme papír na 
plech a postavíme jej hodinu schnout někam na docela mírné teplo. 
Potom pečeme piškotky 5 minut ve slabě vyhřáté troubě do světložluté 
barvy. Piškotky stříkané přímo na plech musejí na plechu vychladnout 
a teprve pak je můžeme opatrně 
nožem sloupnout. Pekli-li jsme je 
na papíře, navlhčíme mírně spod- 
ní stranu papíru a piškotky se po 


chvíli samy sloupnou. 


+ 


Pečívové 
VŠelICOS, 


Bleskový koláč 
(bez vajee). 


Ze V4 kg mouky, V kg másla, 
Vy kg cukru, strouhané citronové 
kůry podle chuti a špetky soli udě- 
láme křehké těsto, jež rozložíme 
na vymaštěný plech, napícháme do 
něho rozlámané mandle a do svět- 
ložluta pečeme v troubě. Ještě za 
tepla krájíme koláč v menší kous- 
ky a studený jej podáváme. 





Babiččin chlebíček. 

Recept: 500 g mouky, 150 g másla, 250 g cukru, 2 vajíčka, trochu 
soli, kávová lžička mleté skořice, špetka vanilk. cukru, strouhaná kůra 
z jednoho citronu, 74 kávové lžičky mletého fenyklu nebo anýzu, na 
špičku nože mletého hřebíčku, V; sklenice nějaké jemné kořalky, 1 pe- 
čivový prášek a trochu mléka. 

Připrava: Nejdříve rozmícháme máslo, až pění, pak je třeme ještě 
20 minut, přidávajíce pomalu vejce, cukr, koření, po Ižicích mouku, 
smichanou s pečivovým práškem, kořalku a mléka tolik, aby těsto hustě 
splývalo se lžíce. Pečeme pomalu ve veliké, podlouhlé, vymaštěné for- 
mě při prostředním teple asi hodinu. Chléb musí vychladnouti ve for- 


mě. Po upečení se posype cukrem a za 24 hodin se smi nakrojit. 


Martinská buchta. 


Recept: Těsto: 500 g mouky, 250 másla, 100 g cukru, 4—5 vajec, 
trochu soli, špetka vanilk. cukru, 14 sklenice jemné lihoviny (rumu, 
araku, švéd. punče), Va litru mléka, 30 g droždí. Nádivka: meruň- 
ková marmeláda. Poleva: cukrová s malaga nebo s višňovkou. 

Příprava: Droždí úplně rozmícháme ve vlažném mléce, přidáme k ně- 
mu polévkovou lžíci cukru a necháme je někde v teple kvasit; jakmile 
nakypělo, zamícháme je, aby kleslo a tak to uděláme asi třikrát. Po- 
tom k němu po Ižících přidáme asi 150 g mouky, aby nevzniklo těsto 
přiliš tuhé; to je první těsto. Má být přikryto plachetkou, v teple pěk- 
ně nakynout, a dotkneme-li se ho, klesnout. Jakmile dosáhlo tohoto 
stupně, rozmícháme do něho sůl, cukr, koření, lihovinu, vajíčka a zbý- 
vající mléko; potom do toho rozhněteme zbylou mouku a rozpuštěným 
máslem těsto dokončíme. Pak je 
tlučeme Ižicí nebo rukou tak dlou- 
ho, až puchýřovatí a je vláčné. Po- 
tom jím do polovice naplníme jed- 
nu nebo dvě vymaštěné kulaté, vy- 
soké formy (jako na bábovky, ale 
bez kužele uprostřed), zakryjeme 
je plachetkou a necháme je asi půl 
hodiny v teple kynout. Když se 
pak buchta asi hodinu ve stejno- 
měrném žáru dobře propékala, ve 
formě vychladla a byla vyklopena, 
rozkrojime ji napříč ve 4 nebo 6 
pláství a každou z nich potřeme 
marmeládou, smíchanou s trochou 
španěl. vína nebo višňovky. Po- 
tom složime plástve zase k sobě 
do původní podoby a nakonec po- 
třeme celou buchtu zvenčí toutéž 
marmeládou. Teprve potom nane- 
seme na ni tenkou vrstvu polevy. 
Poleva: 150 g mletého cukru, ká- 
vovou lžičku citronové šťávy a 2 
až 3 polévkové lžíce višňovky toz- 
micháme v pěnivou kaši, kterou, 
dříve než jt začneme buchtu na- 
tirat, mirně ohřejeme. 

Každé, cukrovou polevou natře- 
né pečivo musí schnouti v teplé 
troubě, protože jinak nedostane 


Formu vyložime opatrně čistým papírem. lesk. 
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Vaflové pečivo. 


Je na ně třeba zvláštní železné dvojité formy. Jsou formy kulaté 
i čtyřhranné. Forma musí býti před upotřebením pečlivě vytřena papí- 
rem a stejnoměrně nahřáta. Dříve než formu naplníme těstem, natřeme 
ji celou slaninou nebo nějakým jiným tukem. Vafle se pekou po obou 
stranách buď na otevřeném ohni nebo na lihu. Jest třeba dbáti, aby 
bylo do formy dáno jen tolik těsta (které při pečení naskočí), aby na 
okrajích neprosakovalo. Ani příliš málo těsta nesmí být, protože pak 


bychom napekli vaflí nestejně velikých. 


Máslové. 


V4 kg másla rozetřeme, až pění; potom k němu pozvolna přimisime 
4 celá vejce, V4 kg cukru, trochu strouhané citronové kůry a V4 ko 
bramborové mouky. Tuto směs pečeme ve formě krásně do světložluta. 
— Vezmeme-li jen Vg kg másla, rozetřeme je se 4 žloutky, až pění, 
přidáme trochu vanilky nebo citronu a nakonec sníh ze 4 bílků a Vg kg 


Duté. 
250 g mouky, 125 g jemného cukru, jemně rozkrájená kůra z jed- 


mouky. 


noho citronu, 8 g tlučené skořice, špetku roztlučeného hřebíčku, 50 g 
rozpuštěného másla, 2 polévkové lžíce růžové vody, 1 vejce a trochu 
vína smícháme v řídké, tekuté těsto. Pak rozpálíme formu s dutinami 
(oplatková železa) na silném ohni. Doprostřed želez nalejeme polév- 
kovou lžíci těsta, pomalu železa stiskneme a na obou stranách rychle 
opečeme. 'Děsto musí jenom mírně zhnědnout, musí se rychle od železa 
uvolnit a ještě za tepla být stočeno buď do trubičky nebo do kornoutu. 
Železa netřeba mastit, protože v těstě je dost mastnoty. 


Holandské vafie. 


Recept: 250 g mouky, 250 g rozpuštěného másla, 3 nebo 4 vajíčka, 
1 | mléka, trochu soli, koření podle libosti (na př. vanilkový cukr, 
strouhaná citronová kůra, mletá skořice). 

Připrava: Máslo třeme, 
až pění, a přidáváme k ně- 
mu postupně 1 vajíčko, ko- 
ření, prosivanou mouku a 
mléko. Potom rozpálíme že- 
lezným vroubováním opa- 
třenou a slaninou vymaště- 
nou formu, nalijeme na ni 
trochu těsta — obyčejně 
polévkovou lžíci na každé 
ze čtyř srdcí, v něž bývá 
forma rozdělena — a rych- 
le je do zlatožluta opeče- 
me; těsto, které snad vyte- 
če po stranách želez, od- 
střihneme. © Nejpraktičtější 
při tom je jasný oheň ze 
dřeva nebo nekouřící brike- 
tový žár. Na plynu se tyto 
vafle nepekou dobře. Posý- 
paji se vanilkovým cukrem 


a nutno je jisti horké. 


l4 





Těsto musí být na rozpálená železa naléváno opatrně. 


Pečivo smažené v sádle. 


Těsto nesmí být příliš měkké a vždy je třeba dbati, aby nakynulo 
pokud možno pomalu. Vál máme častým poprašováním moukou udržo- 
vat stále suchý, aby se naň těsto nelepilo. Těsto trochu osolit. 

Máslo je na smažení ovšem nejchutnější, ale také vepřové sádlo je 
velmi vhodné. 

Doporučuje se bráti na smažení vždy hodně sadla; všeobecně lze říci, 
že bývá třeba l) až 1 kg sádla, podle toho, kolik pečiva chceme na- 
smažit. Použitého tuku lze po přidání nového tuku použit několikrát 
a pak ještě je možno spotřebovat jej k přípravě zeleniny. 

Chceme-li dosáhnouti správné teploty, musime udržovat prostředně 
silný oheň a použít nádoby tak veliké, aby sádlo nepřetékalo a aby bylo 
možno smažit co nejvíce kousků pečiva najednou. Chceme-li změřit 
správnou teplotu, když sádlo vře, hodíme do něho na zkoušku kousek 
těsta: musí hned vyplavat na hladinu. Hlavní je, aby pečivo rychle 
hnědlo, protože jinak do něho vsákne příliš mnoho mastnoty. Vře-li 
sádlo přiliš rychle, odstavíme je napřed na chvíli s ohně. Nejlépe je 
dávati sádlo do nádoby postupně, až vře, a doplňovat je již při pečení 
čerstvým sádlem. 

Při smažení z kynutého těsta, podobně jako při smažení omelet, 
obracíme pečivo a nádobou při smažení potřásame. Jakmile je spodní 
strana pěkně do tmavohněda osmažena, obrátíme pečivo vidličkou a 
teprve když je druhá strana osmažena do světlohněda, vyndáváme je 
k odkapání na bílý ssavý papír; posypává se mletým cukrem. Smažit 
se má rychle za sebou, aby se nespotřebovalo zbytečně mnoho sádla. 


Pokroutky. 


Nejobyčejnější formou pečiva, smaženého v sádle, jsou různé spirály, 
růžičky a hvězdičky. Dělají se pomocí známých formiček. Těsto je oby- 
čejné vaječné těsto, které nesmí být husté. Formičky, rozpálené v sádle, 
se zlehka ponoří do těsta a hned se i s povlakem, který na nich těsto 
utvoří, ponoří do vřícího sádla. Těsto se od formy hned uvolní a ne- 
chá se pěkně do světlohněda osmažit. Posýpává se cukrem a skořicí. 


Chroupáčky. 


Recept: 3 vajíčka, polev- 
ková lžíce cukru, trochu 
muškát. květu, 2 polévkové 
lžíce rumu a stejně mnoho 
mouky, takže je z toho těs- 
to, které je možno válet. 

Příprava: Vejce smichá- 
me s cukrem a s muškát. 
květem a mísíme je s mou- 
kou a s rumem, až je těsto 
suché. Pak je co nejtenčeji 
rozválíme a nakrájíme z ně- 
ho ozubeným kolečkem ma- 
lé čtverečky a obdělničky, 
jež smažíme v sadle. Posý- 
pá se cukrem se skořicí. Ta- 
ké jiné libovolné tvary je 


možno kolečkem nakrájet. 


Stříkané věnečky. 


Recept: 200 g mouky, 200 g vody, 100 
g másla, 5 vajec, polévková lžíce cukru, 
trochu soli a strouhana citronová kůra 
z půlky citronu. 

Příprava: Vodu s máslem dáme vařit, 
sypeme do ní mouku a mísíme to tak dlou- 
ho, až těsto uschne a nelepí se již na hrnec. 
Pak je sundáme s plotny, rozmichame do 
teplého těsta vajíčko, citronovou kůru a 
cukr, a když těsto vychladlo, postupně ta- 
ké ostatní vajíčka (po jednom). Potom 
těsto dobře utlučeme, naplníme jím stří- 
kačku a vytlačujeme z ní na namaštěný 
papir malé kulaté věnečky, jež potom po- 
malu spouštíme s papíru do sádla. Smaží 
se do žlutohněda a posypávají se cukrem 
se skořici. 


Uzlíčky. 


Recept: 250 g másla, 70 g cukru, 50 g 
droždí, 5 | vlažného mléka, 5 vajec, strou- 
hanou kůru z jednoho citronu; špetku soli 
a tolik mouky, kolik je třeba k přípravě 
lehkého těsta. 

Příprava: Smísíme mouku s mlékem a 
s rozpuštěným droždím a necháme to na- 
kynout. Potom k tomu přimísíme vejce, 
cukr, citronovou kůru, máslo — vše dobře 
nahřate —- a tolik mouky, aby se těsto při 
válení nelepilo. Potom je vytloukáme, až 
puchýřovati, rozválíme je do tlouštky jed- 
noho centimetru a pak je znovu necháme 
nakynout. Teprve potom z něho vykraju- 
jeme ozubeným kolečkem proužky, jež 
splétáme z uzlíčky, věnečky a pod., znovu 
je necháme nakynout a pak je v sádle 
smažime do zlatožluta. 









































Stříkané věnečky naskládáme do síta vedle sebe a pečeme ve vroucim sádle, 





Berlínské koláčky. 


Recept: V4 litru mléka, V4 kg masla, 1 vejce a 5 žloutků, 50 g cukru, kávová 
lžička soli a tolik mouky, kolik je jí na těsto třeba. Plní se jakoukoli dobrou 
ovocnou marmeládou. 

Připrava: Mouku a máslo nahřejeme, do toho rozbijeme vejce, přimísíme vlažné 
mléko s droždím, máslo, cukr a sůl, a mouky přidáme tolik, abychom dostali 
lehké těsto. Vytloukáme je tak dlouho, až puchýřovatí a až se nelepí na lžíci. 
Potom je položíme na pomoučený vál a nechame kynout. Nakynuté těsto rozvá- 
líme ztloušti půl prstu, naklademe lžičkou kousky marmelády asi šest centi- 
metrů od kraje ve stejných (6 cm) mezerách do řady na těsto, přeložime okraj 
přes hromádky marmelády a těsto kolem nich přitiskneme prsty. Potom vykra- 
jujeme sklenicí kolečka, jež naklademe na pomoučený vál a necháme v teple 
znovu nakynout. Zatím si připravíme vřelé sádlo a naklademe do něho vrchem 
dolů tolik koleček, pro kolik je v nádobě místa, a osmažíme je do tmavožluta. 
Ještě za horka je posypáváme mletým cukrem nebo potíráme cukrovou polevou. 


15 


Vánoční pečivo. 





kardamomu. 





Norimberský perník. 


Svařime litr medu se 14 kg cukru. Když med 
téměř již úplně vychladl, dáme do něho kilo mou- 
ky a na dvě špičky nože drasla, rozpuštěného v ara- 
ku a umísíme z toho dosti tuhé těsto, jež necháme 
dva dny stát. Potom upražíme ve V kg rozpuště- 
ného cukru 12 kg jemně nakrájených mandlí a při- 
dáme je do těsta zároveň s Vg kg kanditových po- 
merančových kůr, se 2 g hřebíčku, s 60 g skořice, 
8 g kardamomu a s Va kg citronátu. To vše pokud 
možno rychle promísíme, na 3 mm ztloušti rozvá- 
lime, ve čtyřhranné kousky rozkrájíme, citronátem 
obložíme a příštího dne v dosti silném žáru upe- 
čeme. 
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Perníkoví panáci. 


Recept: 300 g mouky, 250 g po- 
kud možno hrubozrnného moučko- 
vého cukru, 250 g medu, 250 g lou- 
paných sladkých mandlí, trochu soli, 
5 g drasla, polévková lžíce kořalky, 
7 g mleté skořice, 7 g hřebíčku a 7 g 
kardamomu (obé mleté), 14 strou- 
haného muškatového ořechu a trochu 
bílého pepře. 

Příprava: Med se vaří s prosiva- 
ným cukrem tak dlouho, až na něm 
naskakuji puchýřky; pak se do něho 
vsypou mandle, nechá se to několik 
minut povařit a potom vychladnout. 
Pak se do toho přidá draslo, rozpuš- 
těné v kořalce, koření a nakonec mou- 
ka; vše se to prohněte a vláčné těsto 
se dá na několik dní někam do chlad- 
na. Pak se asi ztloušti tužky rozválí 
a vykrojí se z něho malé postavičky, 
jež položíme na vymaštěný plech a 
v mírném teple pečeme. Podle přání 
mohou být figurky vyzdobeny ještě 
cukrovou polevou. Poleva: 125 g mle- 
tého cukru, 2 kávové lžičky citrono- 
vé nebo pomerančové šťávy a trochu 
teplé vody se rozmichá v hustou kaši. 


Marcipánky. 


Recept: 560 g mouky, 250 g másla, 300 g cukru, 2 vejce, trochu soli, špetka mleté skořice, 
balíček vanilkového cukru, trochu rozemletého hřebíčku, strouhaného muškátového ořechu a 


Příprava: Součástky se smísí na míse v těsto; máslo musí být měkké a vejce zvlášť v hrníčku 
rozkvedlána. Potom se těsto tenounce rozvalí a vykrajují se z něho formičkami nejrůznější 
tvary, jež potíráme rozpuštěným máslem, posypáváme mletým cukrem, ozdobujeme podle li- 
bosti kousky sladkých mandlí nebo ořechů a pečeme na navoskovaném plechu do světlohněda. 














Bílý norimberský perník. 


Půl kila cukru smícháme s 10 vejci a přidáme 
k tomu V kg rozdrobených pražených sladkých 
mandlí, 12 g skořice, 6 g tlučeného hřebíčku, 4 g 
kardamomu, 70 g citronátu, 70 g kanditových po- 
merančových slupek, strouhanou citronovou kůru, 
trochu muškátového ořechu, 5 g spěšné soli a l$ 
kg jemné mouky. Těsto pak miísíme stále jedním 
směrem tak dlouho, až puchýřovatí. Na plech roz- 
ložíme obdélníkové oplatky, na ně dáme těsto a 
na těsto citronát; potom to vše posypeme mletým 
cukrem, necháme perník den a noc stát a pak jej 
v dosti mirném žáru upečeme. 





Hnědé perníčky. 


%4 kg hnědého syrupu se 
uvaří s Vg kg másla; po vy- 
chladnutí se k tomu přidá V 
ka žitné a V? kg pšenič. mou- 
ky, dále roztlučený anýz, 
skořice a 30 g rozpuštěného 
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Půl kila medu svařit s Vg 
kg másla. Je-li med příliš hu- 
stý, musi být rozvařen s vo- 
dou. Do toho dáme 14 kg 
mouky, 100 g tlučených man- 
dlí, trochu strouhané pome- 
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Prastarý, ale stále ještě praktický válek s vyřezanými formičkami. 


drasla. Den musí těsto odpočívat, aby mohlo nakynouti; pak je mu- rančové nebo citronové kůry, trochu kardamomu a nakonec 15 g drasla, 
síme důkladně prohnisti. Potom z něho naděláme drobných koleček, rozpuštěného v nějaké lihovině. Těsto musi 2 dny odpočívat. Pak je 
hvězdiček, čtverečků atd., jež pečeme na plechu, potřeném máslem a na prst ztlouští vyválíme, nakrájíme z něho libovolné tvary a upečeno 
pomoučeném. na plechu, mírně vymaštěném máslem 


Marci pán. 


Recept: 500 g syrupu, 200 
g cukru, 15 g jemně roztlu- 
čeného anýzu, 12 g mleté 
skořice, 9 g mletého hřebíč- 
ku, trochu soli, 7 g spěšne 
soli, mouky, kolik třeba (asi 
750 5). 

Příprava: Syrup svaříme 
s cukrem; po vychladnutí do 
toho vmísime koření, spěsnou 
sůl a tolik mouky, aby vznik- 
lo dosti tuhé těsto. Vyválime 
je tence a rozdělíme je v úzké 
podlouhlé proužky, jež po- 
třeme vodou, posypeme kan- 
disovým cukrem (trochu vtla- 
čit do těsta) a pečeme na 


plechu v prostředním žáru. 





Marci pánové 
hvězdy. 


Recept: 500 g mouky, 250 
g měkkého másla, 250 g cu- 
kru, 1 nebo 2 vajíčka, 8 g 
hřebíčku, 5 g fenyklu (obé 
mleté), trochu soli, špetku 
vanilk. cukru, 8 g mleté sko- 
řice, sttouhanou kůru z 1 ci- 
rronu, sklenici obyčejného bi- 
lého vina, na špičku nože pe- 
čivového prášku. 

Příprava: Všechny tyto 
součástky zpracujeme na vá- 
le v hladke, vláčné těsto. Pak 
je rozválíme asi do tlouštky 
jednoho centimetru, vykráji- 
me z něho formičkami hvěz- 
dy, položíme je na pomouče- 
ný plech, pomastime rozpu- 
štěným máslem a upečeme, 
aby chrunalv. 


Bavorské kartičky. 


Recept: 200 g mouky, 500 g cukru, 5 vajec, 14 kávové lžičky růžové kryjeme a necháme hodinu odpočívat. Potom je tence rozválíme, 
vody, polévkovou lžíci celého anýzu, strouhanou kůru z jednoho ci- dřevěnými formičkami nebo válkem s vyřezanými formami do něho 
tronu, trochu soli, 1 špičky nože spěšné soli. silně vtlačíme zvířátka, květinky, lodičky, ovoce, atd.; rozkrájíme 


Připrava: Vejce, růžovou 
vodu, sůl a citronovou kůru 
chvíli micháme. Potom za 
stálého míchání přisypáváme 
poznenáhlu cukr. Pak to mí- 
cháme ještě 20 až 30 minut, 
přidáme k tomu anýz a po 
lžicích mouku (prosívanou) 
a těsto pak ještě 20 minut 
důkladně mísíme. Pak je řád- 


ně prohněteme na vále, při- 





jednotlivé obrázky a dáme 
je na pomoučeném plechu 
přes noc sušit. Druhého dne 
natřeme plech voskem, na- 
skládáme na něj pečivo na 
prst od sebe a pečeme je ve 
slabě vyhřáté troubě tak, aby 
zůstalo bílé. Je-li v troubě 
příliš prudké svrchní teplo, 
musíme překrýt plech nepo- 
tistěným papírem. 
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Pán zdraví dámu na ulici podáním, nikoli políbením tuky... 


Ryby nekrájíme, nýbrž rozbíráme rybím příborem nebo dvěma vidličkami |“ 


: Kuncířovy Sešity vycházejí šestkráte do roka. — 


PÁN ADÁMA 


Průvodce moderním, 


společenským životem 


Z obsahu: Pán a dáma.— Několik 
všeobecných pravidel. — Znakem 
každého vychovaného muže je 
postoj. — Souhrn ženských vlast- 
ností, to je pravá dáma. — Domácí 
paní a služebnictvo. — Pán a dáma 
na ulici. — O dochvilnosti. — Kdo 
pozdravuje první. — O představo- 
vání a pozdravech. — Návštěvy. — 
U stolu. — Způsoby u stolu.— 
Ovoce. — Ubrousek. — Káva a 
čaj.— Víno.— Zábava u stolu. — 
O psaní dopisů. - O oblékání. — 
O darech a pudrech.— Parfumy. — 
O kouření.— Pán a dáma v rc- 
stauraci a na cestách atd. atd. 5 
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35 skvělých ilustrací doplňuje názorně 
toto dílko! Cena 10 Kč. 


Ukázky ilustrací 





Tiskne knihtiskárna »Orbis« v Praze XII. — Vydává Ladislav Kuncíř v Praze II., Voršilská 3. 


